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SIFAT KIMIA DAN AKTIVITAS ANTIOKSIDAN EKSTRAK AQUADES 
AMPAS DESTILASI JAHE EMPRIT (Zingiber officinale var. Amarum) 
 
 
GARNENDA PRISCILLA MENTARI 
H0912058 
 
RINGKASAN 
 
Jahe emprit (Zingiber officinale var. Amarum) merupakan komoditas 
unggulan yang paling diminati oleh masyarakat Indonesia. Rimpang jahe banyak 
mengandung senyawa bioaktif seperti senyawa fenolik (shogaol dan gingerol) dan 
minyak atsiri. Salah satu bentuk olahan dari jahe emprit segar yaitu minyak atsiri 
yang diperoleh dari proses destilasi. Hasil samping dari proses destilasi jahe 
emprit yaitu ampas destilasi jahe emprit. Sangat disayangkan apabila ampas 
tersebut digunakan sebagai bahan bakar tungku penyulingan karena di dalam 
ampas tersebut masih mengandung senyawa bioaktif.  
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh serta perlakuan terbaik 
dari suhu ekstraksi (55ºC, 75ºC, 95ºC), waktu ekstraksi (15, 30, 45 menit) serta 
kombinasi dari suhu dan waktu ekstraksi maserasi ampas destilasi jahe emprit 
dengan pelarut aquadest terhadap aktivitas antioksidan (metode DPPH dan daya 
reduksi), total fenol dan total flavonoid. Serta untuk mengetahui komponen 
senyawa yang terdapat dalam ekstrak ampas destilasi jahe emprit dari masing-
masing perlakuan menggunakan analisis GC-MS.  
Hasil analisis masing-masing variabel yaitu suhu ekstraksi dan waktu 
ekstraksi mempengaruhi aktivitas antioksidan (metode DPPH dan daya reduksi), 
total fenol dan total flavonoid. Kombinasi suhu dan waktu ekstraksi tidak 
menunjukkan adanya interaksi pada aktivitas antioksidan (metode DPPH dan daya 
reduksi) serta total fenol, sedangkan pada total flavonoid menunjukkan adanya 
interaksi. Hasil aktivitas antioksidan metode DPPH dengan perlakuan terbaik pada 
suhu 95ºC dan waktu 45 menit yaitu 8,23±0,88 % sedangkan pada metode daya 
reduksi perlakuan terbaik pada suhu 95ºC dan waktu 30 menit yaitu 0,80±0,02 mg 
AAE/g ekstrak. Hasil total fenol dan total flavonoid dengan perlakuan terbaik 
pada suhu 95ºC dan waktu 45 menit yaitu 1,71±0,08 mg PE/g ekstrak dan 
5,68±0,03 mg RE/g ekstrak. Analisis GC-MS pada ekstrak ampas destilasi jahe 
emprit menghasilkan empat komponen terbesar yaitu α-curcumene, α-zingiberene, 
β-sesquiphellandrene dan β-bisabolene. Keempat senyawa tersebut merupakan 
kelompok dari sesquiterpen yang memiliki potensi sebagai antioksidan.  
 
Kata kunci: Jahe emprit, ampas destilasi, aktivitas antioksidan, total fenol, total 
flavonoid, GC-MS.  
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SUMMARY 
 
Emprit ginger (Zingiber officinale var. Amarum) is a leading commodity 
most in demand by the people of Indonesia. Ginger rhizome contains many 
bioactive compounds such as phenolic compounds (shogaols and gingerols) and 
essential oils. One form of processed from fresh emprit ginger namely essential 
oil obtained from the distillation process. A byproduct from the process of 
distillation emprit ginger namely dregs distillation emprit ginger. It is regrettable 
if the dregs used as fuel furnaces distillation because in the dregs still contain 
bioactive compounds. 
This study was conducted to determine effect as well as the best condition 
from the extraction temperature (55ºC, 75ºC, 95ºC), the extraction time (15, 30, 
45 minutes) and a combination of temperature and time extraction maceration 
dregs distillation emprit ginger with aquadest solvent on the antioxidant activity 
(DPPH and reducing power methods), total phenols and total flavonoids. As well 
as to identify the components of compounds contained in extracts of dregs 
distillation emprit ginger of each treatment using GC-MS analysis. 
The results of the analysis each variables the extraction temperature and 
extraction time affect the antioxidant activity (DPPH and reducing power 
methods), total phenols and total flavonoids. The combination of temperature and 
time of extraction did not show the presence of interaction on antioxidant activity 
(DPPH and reducing power methods) as well as total phenol, while in total 
flavonoids demonstrate interaction. The results of antioxidant activity using 
DPPH with the best treatment at 95°C and 45 minute i.e. 8,23±0,88 % while at 
reducing power methods the best treatment at 95°C and 30 minute i.e 0.80 ± 0.02 
mg AAE/g extract. The results of total phenols and total flavonoids with the best 
treatment at 95°C and 45 minutes i.e. 1,71 ± 0.08 mg PE/g extract and 5,68 ± 
0.03 mg RE/g extract. GC-MS analysis on dregs distillation emprit ginger extract 
produced four largest components namely α-curcumene, α-zingiberene, β-
sesquiphellandrene and β-bisabolene. Four of these compounds is a group of 
sesquiterpenes that have potential as antioxidants. 
 
Keywords: Emprit ginger, dregs distillation, antioxidants activity, total phenols, 
total flavonoids, GC-MS. 
